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 実 験 1：2種類の高アミロース米の米ゲルの作製と粘度の測定 
















粘度計は5番のローター( 20～200 Pa・s)を使用した。 
表１．高アミロース米の粘度測定 
 高温(31℃) 低温(15℃) 
あきたぱらり 46.6      Pa・s 64.4              Pa・s 





 実 験 2：ゲルを使った食品の試作（プリン、アイス、パン） 




(材料) 米ゲル 200 g          粉ゼラチン 10 g 
















(材料) 米ゲル 200 g       牛乳333 g 
脱脂粉乳 27 g     グラニュー糖 136 g 
(作り方) 









(材料) 米粉 337.5 g    水 255 g    米ゲル 112.5 g 





























実 験 3：それぞれの米の構造分析 
それぞれの米ゲルの粘度や、試作したものの食感に明らかな違いがみられたこと
から、米の澱粉構造分析を行い、それぞれの米の特徴を明らかにした。 
  （1）アミロペクチンの鎖長分布解析 























   枝切りした澱粉をゲル濾過カラムに供し、Fraction I,Ⅱ,Ⅲの3つのピークに
分離した。各ピークは、見かけのアミロース含量、アミロペクチンの長鎖および
短鎖の量を示している。 
   アミロペクチンは、長鎖が多いと早く硬くなりやすく、老化しやすい特徴を持
っている。あきたぱらりと越のかおりで比較すると、越のかおりのほうが長鎖の
アミロペクチンの量が多く、越のかおりのほうが老化しやすいことがわかった。
実際に、それぞれの米ゲルを作った際、越のかおりのほうがゲルが短時間で固ま
りはじめ、扱いにくかった。 
 
考察 
 あきたぱらりはねばりけが少なく、越のかおりはねばりけが多い特徴を持っている
ため、加工食品にはあきたぱらりが適していると考えられる。パンを作るときは、越
のかおりが適していると考えたが、最後にハードタイプの米ゲルに水を増やしてパン
を作ると、あきたぱらりのほうが風味がよかった。このことから、万人受けするよう
なパンを米ゲルを使って作るのは難しいと分かった。ただ、米ゲルを使ったパンは腹
持ちがよく、高アミロース米を使用しているため、血糖値が上昇しにくくダイエット
に役立つ可能性がある。独特な風味をどれだけ改善していくかが今後の課題であると
考えた。 
